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Abstract Three hundred and ninety-five tree samples 
consisted of the wild population of Elaeis oleifera from 
Brazil and Suriname, their hybrid with Elaeis 
guineensis, and the first pseudo-backcross were 
successfully observed for their fatty acid and total 
carotene characteristics using gas chromatography 
and UV spectrophotometry. Observations were made 
on more than 648 bunches in a 17-month interval. The 
fa t t y  ac id  compos i t i on  and  to ta l  ca ro tene 
characteristics of F1 and pBC1 populations have wider 
diversity than current commercial varieties in 
Indonesia. The first pseudo-backcross of both E. 
oleifera Brazil and Suriname origin populations are 
more potentially introgressed into current breeding 
programme than their wild and hybrids populations due 
to their stems growth that have inherited the nature of E. 
guineensis. Some individual trees with > 50% oleic 
unsaturated fatty acid and  2000 ppm of carotene 
content were found in the first pseudo-backcross 
population. Correlation analysis among fatty acids in 
every populations are also presented in this paper 
which shows slightly different relationships between 
hybrid and first pseudo-backcross populations. Further 
research is required such as tissue culture techniques 
and association studies to accelerate the use of E. 
oleifera descendant materials.
Keywords: Elaeis oleifera, Elaeis guineensis, pseudo-
backcross, fatty acids, carotene.
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Abstrak Tiga ratus sembilan puluh lima contoh pohon 
terdiri dari populasi liar Elaeis oleifera origin Brazil dan 
Suriname, turunan hibridanya dengan Elaeis 
guineensis, dan pseudo-backcross pertama berhasil 
d iamat i  asam lemak dan tota l  karotennya 
menggunakan gas chromatography dan UV 
spectrophotometry. Pengamatan dilakukan terhadap 
lebih dari 648 buah tandan dalam selang waktu 17 
bulan. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa 
komposisi asam lemak dan total karoten pada populasi 
F1 dan pBC1 memiliki keragaman yang lebih luas 
dibanding varietas komersial di Indonesia saat ini. 
Populasi pseudo-backcross pertama baik dari E. 
oleifera origin Brazil maupun Suriname lebih 
berpotensi diintrogresikan ke dalam program 
pemuliaan saat ini dibanding populasi liar dan 
hibridanya disebabkan pertumbuhan batang yang 
sudah mewarisi sifat E. guineensis. Berhasil 
ditemukan pada populasi pseudo-backcross pertama, 
beberapa individu dengan kandungan asam lemak tak 
jenuh oleat dengan nilai >50% dan kandungan karoten  
2000 ppm.  Analisis korelasi antar-asam lemak pada 
setiap populasi juga dipaparkan dalam tulisan ini yang 
menunjukkan hubungan yang sedikit berbeda antara 
populasi hibrida dan pseudo-backcross pertama. 
Penelitian lebih lanjut seperti teknik kultur jaringan dan 
association studies diperlukan untuk percepatan 
penggunaan material turunan E. oleifera. 
Penulis yang tidak disertai dengan catatan kaki instansi adalah peneliti 
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Heri Adriwan Siregar  ( )*
Pusat Penelitian Kelapa Sawit
Jl. Brigjen Katamso No. 51 Medan, Indonesia
Email: heriadriwan@gmail.com 
91Naskah masuk: 29/05/2018; Naskah diterima: 28/08/2018    
berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
PENDAHULUAN
 Sebagai produsen minyak sawit terbesar 
(Kementer ian Per tan ian,  2017) ,  Indonesia 
seyogyanya menjadi pelopor dalam mengusahakan 
dan menyediakan keberagaman minyak kelapa sawit 
m e l a l u i  s e r a n g k a i a n  p e n e l i t i a n  y a n g 
berkesinambungan. Salah satu manifestasi dari usaha 
tersebut adalah pemanfaatan spesies Elaeis oleifera 
yang memiliki mutu minyak mesokarp (CPO) yang 
berbeda dan dinilai lebih baik dibanding Elaeis 
guineensis. Tulisan ini memberikan informasi lengkap 
tentang keragaan dan keragaman kandungan asam 
lemak dan karoten CPO dari populasi tipe liar (wild 
type) E. oleifera yang berasal dari Suriname dan 
Brazil, hibrida interspesifik dan pseudo-backcross 
pertamanya (pBC1) yang diamati dari ratusan individu 
dalam kurun waktu 17 bulan.
 Material genetik yang digunakan industri kelapa 
sawit saat ini umumnya berasal dari populasi E. 
guineensis dura Deli dan populasi E. guineensis 
tenera/pisifera Afrika. Bahkan pada awalnya, populasi 
dura Deli yang dikembangkan di Asia Tenggara juga 
berasal dari Afrika. Keragaman yang relatif sempit 
akibat penggunaaan material tersebut menyebabkan 
perlambatan dalam peningkatan daya hasil serta 
pengembangan material yang tahan penyakit (Corley 
dan Tinker, 2016). Namun, beberapa perkebunan 
komersial di Amerika Latin seperti di Kolombia dan 
Peru telah mengeksploitasi E. oleifera melalui hibrida 
interspesifik (persilangan antara E. oleifera dengan E. 
guineensis) sebagai jalan pemecahan penyakit busuk 
pucuk walau produktivitasnya lebih rendah dibanding 
E. guineensis (Rivera et al., 2013; Hormaza et al., 
2012).
 Ketertarikan terhadap spesies E. oleifera telah 
dimulai sejak tahun 50 - 60an hingga saai karena 
sifatnya yang unik ((Lieb et al., 2017) yang ditandai 
dengan melakukan persilangan interspesifik dengan 
berbagai populasi elit E. guineensis (Sparnaaij, 1960; 
Corley dan Tinker, 2016). Beberapa sifat unik E. 
oleifera yaitu minyak mesokarpnya memiliki 
kandungan asam oleat dan linoleat lebih tinggi 
dibandingkan E. guineensis (Siregar et al., 2016; 
Cadena et al., 2012), laju pertambahan meninggi yang 
lambat (Rahmadi et al., 2006), kandungan beta 
karoten tinggi (Ojeda et al., 2017), kandungan 
senyawa fenolik tinggi (Rodríguez et al., 2016) dan 
tahan  penyakit pucuk busuk (Hormaza et al., 2012), 
namun produktivitas buah dan minyak masih sangat 
rendah dibanding E. guineensis (Montoya et al., 2013).
 Persilangan interspesifik antara E. oleifera dengan 
E. guineensis untuk menghasilkan hibrida interspesifik 
dan silang baliknya (backcross) telah dilakukan 
dengan tujuan untuk meningkatkan mutu minyak dan 
menghasilkan tanaman yang kompak. Kegiatan 
dilanjutkan dengan pemuliaan metode backcross 
menggunakan E. oleifera sebagai tetua donor dan E. 
guineensis sebagai tetua pemulih merupakan metode 
yang banyak dilakukan di berbagai belahan dunia 
(Rahmadi et al., 2006; Lieb et al., 2017; Mozzon et al., 
2013; Santos et al., 2013).
BAHAN DAN METODE
Contoh pohon dan tandan
 Jumlah tandan yang diamati untuk pengukuran 
asam lemak sebanyak 648 tandan yang dipanen dari 
395 pohon, terdiri dari tipe liar E. oleifera (WT) origin 
Suriname (3 pohon) dan Brazil (3 pohon), F1 Suriname 
(20 pohon) dan Brazil (239 pohon), pBC1 origin 
Suriname (35 pohon) dan Brazil (95 pohon), 
sedangkan jumlah tandan yang diamati untuk 
pengukuran karoten sebanyak 666 tandan yang 
dipanen dari 400 pohon yang terdiri dari E. oleifera WT 
origin Suriname (3 pohon) dan Brazil (3 pohon), F1 
origin Suriname (20 pohon) dan Brazil (242 pohon), 
pBC1 origin Suriname (36 pohon) dan Brazil (96 
pohon). Setiap pohon diambil sebanyak satu hingga 
dua tandan.
Analisis asam lemak
 Komposisi asam lemak dianalisis menggunakan 
metode GC (gas chromatography) yang mengacu 
pada AOCS Official Method Ce 1b-89. Sebanyak 1 
hingga 3 tandan matang panen diambil dari setiap 
pohon kemudian dipilih secara acak 30 buah bagian 
tengah untuk diambil minyak CPO. Contoh minyak 
ditimbang sebanyak 0,025 g lalu dimasukkan ke dalam 
labu vial, ditambahkan 0,5 mL Na-methilate 5 N, 
ditutup rapat dan divortex selama 2 menit, 
diitambahkan Iso-oktane 1 mL dan divortex 1 menit, 
disentrifugasi selama 10 menit dan selanjutnya lapisan 
atas sebanyak 1 μL digunakan sebagai contoh yang 
dimasukkan ke instrumen GC. GC menggunakan jenis 
kolom: DB 23 J&W Scientific, gas pembawa: hidrogen, 
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o o
suhu detektor: 260 C, suhu injektor: 260 C, suhu 
o o
kolom 1: 70 C, ramp rate: 20 C/menit, suhu kolom 2: 
o o o
180 C, iso time: 1 C/menit, suhu kolom 3: 182 C, iso 
o o
time: 10 C/menit, Final temperature kolom: 220 C dan 
hold time: 2 menit. Kadar asam lemak yang diukuri 
meliputi Pengamatan kadar asam lemak laurat 
(C12:0), miristat (C14:0), palmitate (C16:0), 
palmitoleat (C16:1), stearate (C18:0), oleat (C18:1), 
linoleate (C18:20), α-linolenat (C18:3), arakidat 
(C20:0), dan gadoleat (C20:1).
Analisis karoten
 Kandungan karoten dianalisis dengan acuan 
MPOB Test Methode p.2.6. part 2: 2004, PORIM Test 
Methode 1995 dan Metode Kurva baku (standard 
curve). Sebelum dianalisis, dilakukan persiapan 
contoh karoten dengan melelehkan CPO di bawah titik 
leleh, ditimbang sebanyak 0,0400 g (4 desimal) CPO 
dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Selanjutnya N-hexane ditambahkan sampai tanda 
batas. Kemudian dibaca absorbansi pada λ=446 nm. 
Kandungn karoten diduga dengan rumus:
Kandungan Karoten = 
dengan  A = Absorbansi
      W = Berat Contoh (gram) 
Analisa statistik
 Untuk menguji perbedaan kandungan asam lemak 
dan karoten antar-origin dan tipe persilangan, 
digunakan analisis statistika general linear model 
univariate dengan tingkat probability 0,05 dan 
dilanjutkan dengan uji Duncan. Selanjutnya analisis 
korelasi Pearson dan distribusi normal dilakukan 
menggunakan software SPSS versi 21.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Asam lemak
 Sepuluh jenis asam lemak CPO berhasil diamati 
yang terdiri dari laurat, miristat, palmitat, palmitoleat, 
stearat, oleat, linoleat, linolenat, arakidat, dan 
gadoleat. Empat jenis asam lemak yaitu oleat, 
palmitat, linoleat dan stearat secara berurutan 
ditemukan dengan konsentrasi paling tinggi (Gambar 
1), sedangkan enam jenis lainnya ditemukan dalam 
jumlah yang sangat kecil yaitu dibawah 1% (Gambar 
2). Proporsi konsentrasi asam lemak demikian 
ditemukan pada semua origin dan tipe persilangan. 
Sementara itu, asam lemak tak jenuh (ALTJ) oleat 
kemudian diikuti asam lemak jenuh (ALJ) rantai 
sedang palmitat paling mendominasi profil asam 
lemak CPO di seluruh tipe persilangan dan origin, 
dengan total 80 – 91%. Hasil penelitian yang sama 
juga dilaporkan oleh Lieb et al., 2017; Mhanhmad et 
al., 2011; Monde et al., 2009; Siregar et al., 2016; 
Montoya et al., 2013. Sebagai pembanding adalah 
minyak zaitun (Phoenix dactylifera) yang memiliki 
komposisi oleat 55 – 83 %, palmitat 7,5 – 20%, linoleat 
3,5 – 21% dan sisanya <1% (Boskou, 2015) dan 
spesies E. guineensis komersial yang memiliki 
komposisi oleat 35,8 - 44,3%, palmitat 40,1 - 47,8%, 
linoleat 9 - 10,5%, stearat 4,1 - 5,4% dan sisanya <1% 
(Sujadi et al., 2016).
 Pada sifat kandungan asam lemak, asam lemak 
tak jenuh tunggal khususnya oleat biasanya 
diturunkan dan besarannya sedang diantara kedua 
tetuanya, baik pada F1 dan BC1nya (Mozzon et al., 
2013; Montoya et al., 2013; Lieb et al., 2017) yang 
disebabkan oleh sifat kodominan dan aditif (Ong et al., 
1981; Montoya et al., 2014). Sebagai contoh pada 
penelitian ini konsentrasi oleat pada WT Suriname dan 
Brazil masing masing sebesar 67,01 % dan 56,88%, 
kemudian pada F1 berkurang menjadi 46,82% 
(Suriname) dan 49,33% (Brazil), serta pada pBC1 
sebesar 42,91% (Suriname) dan 43,42 (Brazil) 
(Gambar 1). Sementara itu untuk asam lemak linoeat, 
konsentrasi yang paling tinggi dimiliki oleh individu WT 
Brazil F1 dan pBC1Suriname, sedangkan paling 
rendah ditunjukkan oleh individu WT Suriname 
(Gambar 1). Menurut Tan et al. (1985) dan Montoya et 
al. (2014), asam lemak linoleat ditentukan oleh genetik 
non-aditif baik pada materi genetik inter maupun 
intraspesifik dengan sifat E. guineensis dominan 
terhadap E. oleifera. Pada minyak tanaman zaitun, 
komposisi asam lemak ditentukan oleh faktor zona 
produksi, garis lintang, iklim, cuaca, dan tahap 
kematangan buah. Minyak zaitun dari Yunani, Italia 
dan Spanyol tinggi akan asam lemak oleat tetapi 
rendah akan linoleat dan palmitat, namun sebaliknya 
pada minyak zaitun dari Tunisia (Boskou, 2015).
 Kandungan ALJ palmitat berbeda nyata antar-
origin dan tipe persilangan. Pada E. oleifera origin 
Suriname, kandungan palmitat jauh lebih rendah 
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berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
PENDAHULUAN
 Sebagai produsen minyak sawit terbesar 
(Kementer ian Per tan ian,  2017) ,  Indonesia 
seyogyanya menjadi pelopor dalam mengusahakan 
dan menyediakan keberagaman minyak kelapa sawit 
m e l a l u i  s e r a n g k a i a n  p e n e l i t i a n  y a n g 
berkesinambungan. Salah satu manifestasi dari usaha 
tersebut adalah pemanfaatan spesies Elaeis oleifera 
yang memiliki mutu minyak mesokarp (CPO) yang 
berbeda dan dinilai lebih baik dibanding Elaeis 
guineensis. Tulisan ini memberikan informasi lengkap 
tentang keragaan dan keragaman kandungan asam 
lemak dan karoten CPO dari populasi tipe liar (wild 
type) E. oleifera yang berasal dari Suriname dan 
Brazil, hibrida interspesifik dan pseudo-backcross 
pertamanya (pBC1) yang diamati dari ratusan individu 
dalam kurun waktu 17 bulan.
 Material genetik yang digunakan industri kelapa 
sawit saat ini umumnya berasal dari populasi E. 
guineensis dura Deli dan populasi E. guineensis 
tenera/pisifera Afrika. Bahkan pada awalnya, populasi 
dura Deli yang dikembangkan di Asia Tenggara juga 
berasal dari Afrika. Keragaman yang relatif sempit 
akibat penggunaaan material tersebut menyebabkan 
perlambatan dalam peningkatan daya hasil serta 
pengembangan material yang tahan penyakit (Corley 
dan Tinker, 2016). Namun, beberapa perkebunan 
komersial di Amerika Latin seperti di Kolombia dan 
Peru telah mengeksploitasi E. oleifera melalui hibrida 
interspesifik (persilangan antara E. oleifera dengan E. 
guineensis) sebagai jalan pemecahan penyakit busuk 
pucuk walau produktivitasnya lebih rendah dibanding 
E. guineensis (Rivera et al., 2013; Hormaza et al., 
2012).
 Ketertarikan terhadap spesies E. oleifera telah 
dimulai sejak tahun 50 - 60an hingga saai karena 
sifatnya yang unik ((Lieb et al., 2017) yang ditandai 
dengan melakukan persilangan interspesifik dengan 
berbagai populasi elit E. guineensis (Sparnaaij, 1960; 
Corley dan Tinker, 2016). Beberapa sifat unik E. 
oleifera yaitu minyak mesokarpnya memiliki 
kandungan asam oleat dan linoleat lebih tinggi 
dibandingkan E. guineensis (Siregar et al., 2016; 
Cadena et al., 2012), laju pertambahan meninggi yang 
lambat (Rahmadi et al., 2006), kandungan beta 
karoten tinggi (Ojeda et al., 2017), kandungan 
senyawa fenolik tinggi (Rodríguez et al., 2016) dan 
tahan  penyakit pucuk busuk (Hormaza et al., 2012), 
namun produktivitas buah dan minyak masih sangat 
rendah dibanding E. guineensis (Montoya et al., 2013).
 Persilangan interspesifik antara E. oleifera dengan 
E. guineensis untuk menghasilkan hibrida interspesifik 
dan silang baliknya (backcross) telah dilakukan 
dengan tujuan untuk meningkatkan mutu minyak dan 
menghasilkan tanaman yang kompak. Kegiatan 
dilanjutkan dengan pemuliaan metode backcross 
menggunakan E. oleifera sebagai tetua donor dan E. 
guineensis sebagai tetua pemulih merupakan metode 
yang banyak dilakukan di berbagai belahan dunia 
(Rahmadi et al., 2006; Lieb et al., 2017; Mozzon et al., 
2013; Santos et al., 2013).
BAHAN DAN METODE
Contoh pohon dan tandan
 Jumlah tandan yang diamati untuk pengukuran 
asam lemak sebanyak 648 tandan yang dipanen dari 
395 pohon, terdiri dari tipe liar E. oleifera (WT) origin 
Suriname (3 pohon) dan Brazil (3 pohon), F1 Suriname 
(20 pohon) dan Brazil (239 pohon), pBC1 origin 
Suriname (35 pohon) dan Brazil (95 pohon), 
sedangkan jumlah tandan yang diamati untuk 
pengukuran karoten sebanyak 666 tandan yang 
dipanen dari 400 pohon yang terdiri dari E. oleifera WT 
origin Suriname (3 pohon) dan Brazil (3 pohon), F1 
origin Suriname (20 pohon) dan Brazil (242 pohon), 
pBC1 origin Suriname (36 pohon) dan Brazil (96 
pohon). Setiap pohon diambil sebanyak satu hingga 
dua tandan.
Analisis asam lemak
 Komposisi asam lemak dianalisis menggunakan 
metode GC (gas chromatography) yang mengacu 
pada AOCS Official Method Ce 1b-89. Sebanyak 1 
hingga 3 tandan matang panen diambil dari setiap 
pohon kemudian dipilih secara acak 30 buah bagian 
tengah untuk diambil minyak CPO. Contoh minyak 
ditimbang sebanyak 0,025 g lalu dimasukkan ke dalam 
labu vial, ditambahkan 0,5 mL Na-methilate 5 N, 
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o o
suhu detektor: 260 C, suhu injektor: 260 C, suhu 
o o
kolom 1: 70 C, ramp rate: 20 C/menit, suhu kolom 2: 
o o o
180 C, iso time: 1 C/menit, suhu kolom 3: 182 C, iso 
o o
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Asam lemak
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spesies E. guineensis komersial yang memiliki 
komposisi oleat 35,8 - 44,3%, palmitat 40,1 - 47,8%, 
linoleat 9 - 10,5%, stearat 4,1 - 5,4% dan sisanya <1% 
(Sujadi et al., 2016).
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2013; Montoya et al., 2013; Lieb et al., 2017) yang 
disebabkan oleh sifat kodominan dan aditif (Ong et al., 
1981; Montoya et al., 2014). Sebagai contoh pada 
penelitian ini konsentrasi oleat pada WT Suriname dan 
Brazil masing masing sebesar 67,01 % dan 56,88%, 
kemudian pada F1 berkurang menjadi 46,82% 
(Suriname) dan 49,33% (Brazil), serta pada pBC1 
sebesar 42,91% (Suriname) dan 43,42 (Brazil) 
(Gambar 1). Sementara itu untuk asam lemak linoeat, 
konsentrasi yang paling tinggi dimiliki oleh individu WT 
Brazil F1 dan pBC1Suriname, sedangkan paling 
rendah ditunjukkan oleh individu WT Suriname 
(Gambar 1). Menurut Tan et al. (1985) dan Montoya et 
al. (2014), asam lemak linoleat ditentukan oleh genetik 
non-aditif baik pada materi genetik inter maupun 
intraspesifik dengan sifat E. guineensis dominan 
terhadap E. oleifera. Pada minyak tanaman zaitun, 
komposisi asam lemak ditentukan oleh faktor zona 
produksi, garis lintang, iklim, cuaca, dan tahap 
kematangan buah. Minyak zaitun dari Yunani, Italia 
dan Spanyol tinggi akan asam lemak oleat tetapi 
rendah akan linoleat dan palmitat, namun sebaliknya 
pada minyak zaitun dari Tunisia (Boskou, 2015).
 Kandungan ALJ palmitat berbeda nyata antar-
origin dan tipe persilangan. Pada E. oleifera origin 
Suriname, kandungan palmitat jauh lebih rendah 
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berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
Heri Adriwan Siregar, Hernawan Yuli Rahmadi, Sri Wening, dan Edy Suprianto    
 Pada penelitian ini diketahui bahwa secara 
individual E. oleifera Suriname tipe liar memiliki 
persentase ALTJ oleat paling tinggi dari seluruh 
populasi dan tipe persilangan yang diamati. Namun, 
beberapa individu F1 Brazil juga tercatat memiliki 
persentase ALTJ oleat di atas 60%. Sementara itu 
untuk populasi pBC1 tercatat hanya sepuluh individu 
yang memiliki persentase ALTJ oleat diatas 50% 
(Tabel 1).
 Untuk mengetahui profil asam lemak dengan 
mudah, maka dibandingkan secara langsung total ALJ 
dengan total ALTJ dengan rumus sederhana yaitu, 
94
Gambar 2.  Asam lemak minor
Figure 2. Minor fatty acids
Gambar 1. Asam lemak utama
Figure 1. Major fatty acids
Tabel 1. Individu terbaik berdasarkan persentase ALTJ oleat
Table 1. The best individual based on oleic percentage
rasio asam lemak = ALJ/ALTJ. Semakin kecil nilai 
rasio maka semakin besar konsentrasi ALTJ, demikian 
sebaliknya (Gambar 3). Berdasarkan analisis tersebut 
diperoleh rasio ALJ/ALTJ pada WT Suriname sebesar 
0,38 yang berbeda nyata dengan sampel lainnya, 
sebesar 0,73 dan 0,79 pada F1 dan pBC1 Suriname, 
serta 0,41 pada WT Brazil, 0,62 dan 0,83 pada F1 dan 
Brazil, berturut-turut. Kecendrungan peningkatan nilai 
rasio asam lemak dimulai dari F1 dan seterusnya juga 
ditemukan pada penelitian sebelumnya (Lieb et al., 
2017; Mhanhmad et al., 2011; Siregar et al., 2016; 
Monde et al., 2009; Montoya et al., 2013). Sementara 
itu, secara umum E. guineensis memiliki nilai rasio 
sebesar 0,86 – 1,13 (Sujadi et al., 2016; Lieb et al., 
2017) dan minyak zaitun sebesar 0,16 (Poiana dan 
Mincione, 2004). Tampak bahwa nilai rasio asam 
lemak pada F1 dan pBC1 berada di tengah-tengah 
nilai kedua tetuanya yaitu E. oleifera dan E. 
guineensis, dan temuan ini sudah banyak dilaporkan. 
Chavez et al. (2017) melaporkan proporsi ALTJ pada 
E. oleifera Sinú sebesar 79,1%, sedangkan pada 
hibrida II sebesar 70,2%.
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dibandingkan F1 dan pBC1. Diduga hal ini disebabkan 
enzim KAS II yang mengkonversi palmitat menjadi 
stearat pada E. oleifera Suriname lebih efektif 
dibandingkan E. guineensis, F1 dan pBC1.
(%)
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 Pada populasi F1 (Tabel 2), ALTJ oleat C18:1 
dengan nyata berkorelasi negatif terhadap miristat, 
palmitat, palmitoleat dan linoleat namun, berkorelasi 
positif dengan gadoleat, sedangkan ALJ palmitat yang 
merupakan asam lemak utama selain ALTJ oleat, 
dengan nyata berkorelasi negatif terhadap stearat, 
oleat dan gadoleat,  dan juga nyata berkorelasi positif 
terhadap miristat, palmitoleat, dan linoleat. Sementara 
itu pada populasi pBC1, analisis korelasi untuk ALTJ 
oleat C18:1 memberikan hasil yang konsisten dengan 
populasi F1, kecuali berkorelasi negatif tidak nyata 
dengan palmitoleat. Demikian juga halnya dengan ALJ 
palmitat pada populasi pBC1 yang menunjukkan 
korelasi yang konsisten dengan F1, kecuali arakidat 
dan linoleat memberikan korelasi tidak nyata dan 
bertolak belakang. Korelasi yang tidak konsisten dan 
tidak nyata antara stearat dan oleat ditunjukkan pada 
populasi F1 dan pBC1 pada penelit ian ini, 
menunjukkan bahwa walau stearat merupakan 
substrat langsung dari enzim SAD untuk mensistesis 
oleat (Huang et. al., 2016), namun bukan menjadi 
penentu utama kuantitas oleat. Walau demikian, hasil 
yang sama namun tidak nyata ditunjukkan pada 
populasi pBC1 dari laporan penelitian sebelumnya, 
dimana ALTJ oleat berkorelasi negatif dengan nyata 
terhadap ALJ palmitat, stearat, dan miristat (Montoya 
et al., 2013). Sementara itu, secara umum analisis 
korelasi ALJ palmitat menunjukkan hasil yang mirip 
dengan laporan Montoya et al. (2013), karena 
sebagian besar asam lemak berkorelasi negatif 
terhadap ALJ palmitat, kecuali palmitoleat dan 
arakidat.
Karoten
 Karotenoid memiliki aktivitas provitamin A seperti 
α-karoten, β-karoten dan β-kriptoksanthin, sedangkan 
yang lainnya bertindak sebagai antioksidan namun 
tidak dapat diubah menjadi vitamin A seperti 
zeaxanthin dan lutein (Farré et al., 2010). Sebagian 
besar hewan dan manusia  memenuhi kebutuhan 
akan karotenoid terutama dari makanan nabati 
(Maiani, et. al.,  2009). 
 Minyak kelapa sawit secara alami berwarna 
kemerahan karena kandungan karotennya yang tinggi. 
Minyak sawit merah kaya akan karoten, seperti -
karoten, -karoten dan lycopene, yang memberinya 
warna merah tua yang khas. Karotenoid utama yang 
ditemukan pada minyak kelapa sawit adalah -karoten 
(Obahiagbon, 2012). Berbeda dengan minyak inti 
sawit yang berasal dari biji buah yang sama, atau 
minyak kelapa berasal dari inti kelapa (Cocos nucifera) 
(Udeh and Obibuzor, 2017), kandungan karoten pada 
minyak kelapa sawit E. guineensis sekitar 500 - 700 
ppm (Owoyele dan Owolabi, 2014), sedangkan pada 
E. oleifera origin Costa Rica dan Panama dapat 
mengandung lebih dari 3.000 ppm (Mohd, Rajanaidu 
dan Jalani, 2000).
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Gambar 3. Rasio ALJ dengan ALTJ
Figure 3. Ratio of saturated fatty acid against unsaturated fatty acid
Tabel 2. Korelasi Pearson antar asam lemak 130 populasi pBC1 dan 259  populasi F1 origin Suriname dan Brazil
Table 2. Pearson correlation among fatty acid types of 130  pBC1 and 259  F1 population from Suriname and Brazil 
origin
 Sama halnya dengan persentase ALTJ oleat, 
kandungan total karoten pada F1 dan BC1 lebih 
rendah dibanding populasi liar E. oleifera (Tabel 3). Hal 
ini diduga karena kandungan karoten bersifat aditif, 
sehingga kandungan karoten pada individu 
keturunannya merupakan nilai tengah dari kedua 
tetuanya (Ong, Chua dan Sow, 1981; Montoya et al., 
2014). Namun demikian, terdapat beberapa individu 
potensial pada populasi BC1 origin Brazil dan 
Suriname dengan kandungan karoten yang cukup 
tinggi hampir sama dengan populasi liarnya, yaitu 
2.868 ppm dan 1.261 ppm pada OG301 dan OG117, 
berturut-turut (Gambar 4 dan 5).
 Analisis korelasi antara asam lemak dengan 
karoten dan OER (rendemen minyak) serta antara 
karoten dan OER baik pada populasi F1 maupun pBCI 
secara umum menunjukkan hubungan yang lemah 
(Tabel 4). Semua korelasi mempunyai nilai di bawah 
0,5 dengan beberapa sifat berkorelasi nyata. Korelasi 
nyata antara asam lemak linolenat dengan karoten 
cukup konsisten baik pada populasi F1 dan pBC1 
berturut-turut dengan nilai 0,37 dan 0,23.
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Tabel 3. Persentase total karoten 
Table 3. Percentage of total carotene
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 Analisis korelasi antara asam lemak dengan 
karoten dan OER (rendemen minyak) serta antara 
karoten dan OER baik pada populasi F1 maupun pBCI 
secara umum menunjukkan hubungan yang lemah 
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nyata antara asam lemak linolenat dengan karoten 
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berturut-turut dengan nilai 0,37 dan 0,23.
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Tabel 3. Persentase total karoten 
Table 3. Percentage of total carotene
berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
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Gambar 4. Sebaran normal kandungan karoten pada populasi pBC1
Figure 4. Normal distribution of carotene content in pBC1 population
Gambar 5. Sebaran normal kandungan karoten pada populasi F1
Figure 5. Normal distribution of carotene content in F1 population
Ucapan Terima Kasih
 Penulis mengucapkan penghargaan atas kerja 
keras dari para pemulia kelapa sawit terdahulu di 
PPKS yang telah menanam banyak nomor percobaan 
ini. Penghargaan juga kami sampaikan kepada Badan 
Pengelola Dana Perkebunan Kelapa Sawit yang telah 
mendukung penelitian ini sehingga dapat berjalan 
dengan baik. Tidak lupa juga ucapan penghargaan 
kepada Manajemen PPKS yang telah mendukung 
tiada henti atas keberlanjutan penelitian ini.
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pada populasi F1 dan pBC1 lebih luas dibandingkan 
kelapa sawit komersial menjadikannya populasi 
berharga untuk mendapatkan bahan tanaman dengan 
mutu minyak sawit yang lebih baik. Dari penelitian ini 
diketahui beberapa individu hibrida dan pBC1 yang 
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<40%, dan kandungan karoten >2.000 ppm yang 
memungkinkan untuk dapat diintrogresikan ke dalam 
program pemuliaan saat ini.
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berbau khas dari karoten dan rasanya agak langu. 
Penggunaan minyak inti sawit, minyak kelapa yang 
diolah dari santan dan lemak kakao dimaksudkan 
untuk menurunkan bahkan menghilangkan aroma dari 
MSM. Semakin tinggi jumlah dari ketiga jenis minyak 
tersebut menyebabkan tingkat kesukaan dari 
campuran semakin tinggi dikarenakan aroma dari 
MSM semakin rendah atau tertutupi.
Uji Organoleptik Campuran MSM dan Minyak 
Nabati
 Tingkat kesukaan MSM dan campurannya 
terhadap aroma dan rasa ditunjukkan pada Tabel 2. 
Nilai rerata tingkat kesukaan terhadap aroma dan rasa 
MSM sangat rendah sebesar 1,3-1,4 yang berarti tidak 
suka hingga kurang suka. Rendahnya nilai kesukaan 
ini disebabkan oleh MSM berwarna kemerahan dan 
